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Hozzavaldk
fankhoz

- 150 g liszt

- 150 g vaj
-1.5dlviz

- 5 db tojas

- 1 csipet sé

- 2 tk. cukor

vanilia krémhez

- 3 db tojassargaja
- 500 ml tej

- 100 g cukor

- 1 csomag vanilias pudingpor
- 1 db vanilia rad

- 1 csipet sé

-40 g vaj

habhoz

- 500 ml habtejszin
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. A tésztahoz a vizet, a vajat, a sét, és a cukrot
felforraljuk, majd hozzaadjuk a lisztet. Addig
kevergetjik mig egynemu labdaszer(i tésztat nem
kapunk. Akkor j6 a tésztank mikor az edény aljan
kicsit megporkolédik.

. Mikor langyosra hlilt, egyesével hozzaadjuk a

tojasokat, j6 alaposan kikeverjik (ezt kézi
keverOvel is végezhetjik), szép fényes tésztat kell
kapnunk.

. A tésztankat csdves nyomdzsakba tesszik és

diényi nagysagu halmokat nyomunk egy
sutdpapirral bélelt tepsire, egymastoél kelld
tavolsagba, mert a fankok meg fognak néni.
Sutés: 200-210 fokon 15 perc, majd 170 fokon kb
20 perc.

. Kézben az 500 milliliter habtejszint felverjlk, kb az

Ootodét félretesszik a vanilids krémhez.
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5. A vanilia krém: Pici tejjel csomdmentesre keverjuk
a pudingot, a cukrot, csipet sét és a tojassargajat.
A tobbi tejet felforraljuk a kikapart vaniliaval és
hokiegyenlités (néhany kanal felforralt tejet a
tojasos keverékhez tesziink, majd folyamatos
kevergetés mellett 6sszedntjik) utan megfézzik a
pudingot, és hozzakeverjik a vajat. Ha
egynemdvé valt a krém, akkor kih(tjlk, és a
felvert habtejszinbdl félretett mennyiséggel (kb.
100g) elkeverjuk.

6. Mikor kih(ltek a fankok, a kalapjukat levagjuk, a
vaniilias krémmel és a tejszinhabbal megtaltjik.




